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چکیده 


آب ماست اسیدی حاصل از فرآیند تفلیظ ماست چکیده به‌واسطه دارا بودن املاح و بقایای پروتئینی سودمند می‌تواند در فرمولاسیون نوشیدنی‌های 
میوه‌ای به‌کار گرفته شود. به‌منظور بررسی اثر آنزیم لاکتاز بر کاهش مصرف شکر و بهبود طعم در فرمولاسیون نوشیدنی مورد مطالعه بر پایه کنسانتره 
میوه‌ای آناناس به میزانظ درصد از آنزیم لاکتاز در دو سطح صفر و1) درصد. آب ماست به میزان(3 و4 درصد. دمای نگهداری در محیط و 
یخچال و زمان نگهداری در هفته صفر. چهاره هشت. ده و دوازده پس از تولید با آزمایش فاکتوریل در قالب طرح آماری کاملا تصادفی استفاده شد. 
بررسی ویژگی طعم و خواص حسی در طول زمان 12 هفته در دو شرایط نگهداری یخچال و محیط نشان داد که افزودن لاکتاز به آب ماست مورد 
استفاده در فرمولاسیون نوشیدنی قبل از پاستوریزاسیون آب ماست علاوه بر حفظ 2۳1 نوشیدنی و بهبود ویژگی‌های حسی نوشیدنی موجب کاهش 
مصرف شکر مورد استفاده برای طعم‌دارکردن نوشیدنی شده بود. هم‌چنین ضمن مطلوییت درجه امتیازات طعم و احساس دهانی نوشیدنی در یخچال تا 
پایان هفته هشتم نگهداری» هیچ پرگنه کیک و مخمری در دو دمای نگهداری مشاهده نشد. 


واژه‌های کلیدی: آب ماست لاکتان نوشیدنی؛ ویژگی حسی 


مقدمه 

ماست غلیظ شدهء از طریق حذف آب ماست اسیدی از ماست 
طبیعی با روش سنتی (تفلیظ در کیسه‌های پارچه‌ای) و یا با ستفاده از 
تجهیزات و تکنولوژی‌های مدرن, به روش اولترافیلتراسیون و اسمز 
معکوس تولید می‌شود (لوزر و همکاران,1999). همچنین آب پنیر 
سبز رنگ که بسته به نوع فرآیند حاوی مقادیر متفاوتی از ماده خشک 
است و بسته به تکنولوژی به‌کار رفته 0 7900 ماده خشک آن لاکتوز 

آب ماست مایع حاوی 78 لاکتوز» 7/98 آب, 7۵۷53 املاح. 
حداقل 7636 چربی و 762 پرونین با قابلیت بیولوژیکی حتی 
بالاتر از پروتتین‌های تخم‌مرغ و کازئین شیر می‌باشد (اسمیتر»208). 
آب ماست حاوی یک‌سری نمک‌هایی است که جزء ترکیبات اصلی 
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آنهاست و بعضا با سیستم اسمز معکوس یا اولترافیلتراسیون اجزای آن 
را جدا می‌کنند. برحسب روش انعقاد کازئین» پساب حاصل شده به دو 
نوع غیر اسیدی به‌عنوان محصول جانبی حاصل از انعقادرنتی کازئین؛ 
و آب ماست اسیدی به‌عنوان محصول جانبی حاصل از انعقاد اسیدی 
کازئین حاصل ازفعالیت باکتری‌های لاکتیکی و يا افزودن مستقیم 
اسید آلی و معدنی تقسیم‌بندی می‌شوند (جلن» 211). 

از آنجا که ماست حاوی ترکیبات ارزشمند می‌باشد» قسمتی از این 
ترکیبات طی فرآیند تغلیظ وارد آب ماست شده و درصورت دور ریختن 
هاریداس 207 و یمانی»109) و موجب آلودگی محیط زیست 
می‌شود. آب ماست حاوی لاکتوز اسید لاکتیک» مقدار جزقی 
پروتئین‌های محلول, ویتامین‌های محلول در آب به‌ویژه ویتامین‌های 
گروه 3 و مواد معدنی می‌باشد (تمیم و رابینسون»(20). پروتتین آب 
ماست به دلیل مقدار زیاد سیستئین به‌عنوان یک ماده غذایی با کیفیت 
(جانین و همکاران 20۳). آب ماست به‌دلیل وجود پروتئین‌هایی با 
هسته سولفیدی باعث کاهش 700 از شدت تهاجم سلول‌های 
سرطانی در سرطان سینه شده و نقش پیشگیرانه آن نیز در بروز 
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سرطان سینه در موش و انسان به اثبات رسیده است (نوکامی و 
همکاران, 2007). به دلیل وجود مقادیر بالای اسید آمینه ضروری و 
اسید آمینه منشعب (لوسین, ایزولوسین و والین) امروزه تلاش بر این 
است که از آب ماست استفاده بهینه‌ای داشته باشند (کاتسانو و 
همکاران, 2066). احتمال مشارکت این اسیدهای آمینه در پاسخ‌های 
هورمونی به تغذیه و عامل محرک ترشح انسولین وجود دارد (کالبت و 
مکلین,2). همچنین آب ماست به دلیل وجود لاکتوز موجب 
افزايش جذب عناصر فلزی و کاهش کلسترول خون شده و به دلیل 
جذب بهتر کلسیم و فسفر در افراد مسن از پوکی استخوان پیشگیری 
می‌کند (رنره 1909). 

بر اساس گزارش فائو در سال 4011 مقدار تولید سالیانه انواع آب 
ماست حدودا 177 هزار کیلوتن بوده است (فائو» 2011). با افزایش 
جمعیت کشورها تولید سالیانه ماست‌های طعم‌دار و انواع ماست‌های 
چکیده یا غلیظ شده به میزان قابل توجهی افزایش يافته و در نتیجه 
مقدار زیادی آب ماست تولید می‌شود. کارخانجات بزرگ از سیستم 
اتوماتیک سانتریفوژ جهت حذف آب ماست از ماست و تولید ماست 
چکیده بهره می‌گیرند. کارخانجاتی که با ظرفیت بالا در تولید انواع 
محصولات تغلیظ شده استحصالی از ماست مشارکت دارند بعضا با 
تولید روزانه 40 تن آب ماست با 1801 و 401 بالاء به‌عنوان 
آلاینده محیط زیست به‌شمار می‌آیند (مایور لا و کاستیلو,184). البته 
در بعضی از کشورهای منطقه بالکان و مدیترانه شرقی آب ماست 
حاصله را صاف می‌کنند تا از مواد جامد آن استفاده کنند و از میزان 
آلایندگی محیط زیست کاسته شود (تمیم و رابینسون»(200). 

پسوما و همکاران (20160) از اختلاط محلول وی پروتئین تغلیظ 
شده تخمیر شده به‌وسیله باکتری‌های لاکتیکی با کنسانتره میوه هلو 
و لاکتات کلسیم به‌عنوان جلوگیری‌کننده از کاهش 2۲1 محصول 
نوشیدتی عملگرا- تولید کردند. استفاده‌های دیگر از آب ماست توسط 
محققین زیادی مورد تحقیق قرار گرفته است. (فیشر و کلین اشمیت» 
ح40) با استفاده از آب ماست اسیدی و غیراسیدی و با عملیات آنزیم 
لاکتاز استحصالی از آسپرژیلوس اوریز! و کلیورومیسسلاکتیس برای 
تولید گالا کتوالیگوساکارید استفاده کردند. گال کتوالیگو ساکارید از 
جمله ترکیباتی است که به‌عنوان پری‌بیوتیک (گونزالس و همکاران, 
8 در فرمولاسیون شیر کودک برای نزدیکتر شدن ترکیب شیر 
کودک به شیر مادر به کار می‌رود (بوهم و همکاران, 242). هر چند 
غلظت لاکتوز و نوع آب ماست (اسیدی یا غیراسیدی) بر فرآیند اثر 
شین دارعن داشتتاولتین فتر که وم نریم ببه کار رفتته 
موفقیت آمیزارزیابی شدند. 

همچنین دمیر و همکاران 013) با استفاده از تزریق قارج 
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۵ 7۲0۲۲۱۵۲۵71 به آب ماست غیراسیدی4 حاوی لاکتوز با 
مقادیر 4 تا6) پرونتین و املاح توانستند تولید روغن تک 
سلولی نمایند.راندمان تولید روغن تک سلولی با افزایش لاکتوز 
محیط نسبت مستقیم داشت. امروزه در تحقیقات مختلف از آنزیم‌های 
لاکتاز از منابع مختلف همجون «5۲./6 »85207 (هوای و 
همکاران» 201۳8) و 4۵ لآ ۸۱001۱۵۱۵ 6عه ۱ آهد167۵10 
(چیبا و همکاران, 201) و قا6ها کمک و ۵و۸ 
۵۵ (فیشر و کلین اشمیت. 21115) در هیدرولیزلاکتوز استفاده 
شده است. 

در اروپا نوشیدنی‌هایی که از اختلاط آب پنیر به کنسانتره‌های 
پروتئینی تولید می‌شوند از استقبال خوبی برخوردارند و به‌عنوان 
نوشیدنی‌های سالم و کم چرب و انرژی‌زا مصرف می‌شوند چرا که 
ساده‌ترین راه استفاده از مواد غذایی موجود در آب ماست همین راه 
می باشد (کالبت و مکلین؛ 202). نایک و همکاران (2002) از 
اختلاط آب پنیر و هندوانه, نوشیدنی قابل قبولی تولید کردند. نوشیدنی 
تولید شده به دلیل وجود رنگ قرمز و مزه مطلوب لیکوپن, از امتیاز 
پذیرش بالایی برخوردار بود. جانین و همکاران (248) از اختلاط 
کنسانتره تمشک و انگور به آب پنیر نوشیدنی تولید کردند. در این 
تحقیق نمونه‌هایی که دارای مقادیر کمتر از 6۵ آب ماست بودند از 
مطلوبیت بیشتری برخوردار شدند. 

برای ترغیب مصرف آب ماست و استفاده از خواص سلامت 
بخش آن از اختلاط کنسانتره آناناس با آب ماست برای بهبود طعم و 
مزه نوشیدنی استفاده شد. انتخاب طعم آناناس به دلیل مشابهت 
خواص سلامت بخشی آناناس با آب ماست بود. چرا که نقش آب 
آنانتاین و پروتئین‌های آب مات اسیدی دو پیشتگیری از رش 
سلولهای سرطانی به ثبات رسیده است (ساح و همک اران 2016 و 
نوکومی و همکاران 2007). 

به‌منظور بررسی تاثیر آنزیم لاکتاز بر روی کاهش مصرف شکر در 
فرمو لاسیون نوشیدنی حاصل از اختلاط آب ماست اسیدی و مخلوط 
کنسانتره "میوه آناناس در مقایسه با نموندهای فاقد آنزیم لاکتاز و نیز 
بررسی تاثیر میزان اختلاط آب ماست در دو سطح 3 و 40 درصد بر 
روی ویژگی‌های حسی نوشیدنی در زمان نگهداری م1 هفته‌ای در 
دمای4 و2 درجه سانتی‌گراد استفاده شد. 


مواد و روش‌ها 

آب ماست مورد استفاده از خط تولید ماست یونانی شرکت شیر 
پاستوریزه پگاه زنجان تهیه شد. برای تولید ماست یونانی, از انعقاد 
لاکتیکی باکتری‌های:موجود در استارترهای شرکت هشن با کدفای 
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4 و اکسپرس استفاده شد. برای تغلیظ از سپراتور نازلی 16 - >۳ظ 
ساخت کشور آلمان بالل00 دور بر دقیقه مخصوص تغلیظ ماست 
استفاده شد. شکر شادیانه از شرکت کشت و صنعت دهخدا بود. میزان 
شکر مورد مصرف در فرمولاسیون نمونه‌ها در جدول 1 بر مبنای 
امتیازات اولیه‌ای که ارزیاب‌ها برای حصول به شدت شیرینی یکسان 
در آزمون طعم به نمونه‌های پیش تیمار داده بودند تعیین شد. لاکتاز 
مایع از شرکت نووزايم دانمارک با کد تجاری ۳3۷۳ 920۳06۲2 تهیه 
شد. مخلوط کنسانتره میوه تجاری با طعم آناناس از شرکت اورانا 
دانمارک تهیه شد. مخلوط تجاری حاوی کنسانتره آناناس» کنسانتره 
سیب اسید سیتریک طعم‌دهنده طبیعی» اسید آسکوربیک و رنگدانه 
طبیعی بتاکاروتن بود. ماده خشک مخلوط 59 1۷ج آ26 و اسیدیته 
آن بر حسب اسید سیتریک 72 گرم بر کیلوگرم بود. پکتین 12440 از 
شرکت سن روز ژاپن و لاکتات کلسیم از شرکت روبرته سیرجان تهیه 
شد و به‌ترتیب در مقادیر 762 و701 در تهیه نمونه‌ها استفاده شد. 
مخلوط خشک پکتین و نمک لاکتات با نام مخلوط پایدارکننده در 
تتتوان مار 1 امه ایس 


فرمولاسیون و تهیه نوشیدنی آب‌ماست میوه‌ای 

درصد اجزای فرمولاسیون نوشیدنی در جدول 1 بر اساس نتایج 
حاصل از پیش تیمارهای تهیه شده اولیه و گزارش محققین در منابع, 
فرموله شد. ابتدا شکر و مخلوط پایدارکننده به‌خوبی همگن شده و به 
مخزن استیل حاوی آب مجهز به همزن با سرعت 22 دور بر دقیقه 
افزوده شد. سپس آب ماست و مخلوط کنسانتره میوه اضافه شد. به 
آب ماست در نمونه‌های شماره 3 و4 مقدار 100 پی‌بیام آنزیم 
لاکتاز اضافه شد و به مدت‌3 ساعت در دمای4 درجه سانتی‌گراد قرار 
داده شد و سپس در دمای 0 درجه سانتی گراد به مدت 3 اينه 
پاستوریزه شد. محلول تهیه شده در دمای 10 درجه سانتی‌گراد و فشار 
0 بار هموژن شده و سپس در دمای 90 درجه سانتی‌گراد به مدت 
30 ثانیه پاستوریزه گردید. بسته بندی نمونه‌ها در دمای 4 درجه 
سانتی‌گراد در شرایط اسپتیک در پاکت‌های 250 گرسی تتراپک 
بسته‌بندی شد و تا زمان انجام آزمون در یخچال 4 درجه سانتیگراد و 
انکوباتور 2 درجه سانتی‌گراد نگهداری شدند. 


جدول 1 - فرمولاسیون نمونه‌های نوشیدنی آب ماست میوه‌ای 
6 مخلوط پایدارکننده 96 مخلوط میوه 96 آب 96 شکر 96 آب ماست 96لاکتاز تیمار 
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۰ با تا تا 


آزمون آب‌ماست 

ویژگی‌های فیزیکوشیمیایی آب ماست (0۳1 اسیدیته دانسیته. 
چربی» پروتئین» لاکتوز ماده خشک و خاکستر) به روش ۸0۸ 
(1920) و کیک ومخمر مطابق استاندارد ملی ايران شمارش شد. 


آزمون نوشیدنی آب‌ماست میوه‌ای 
اندازه گیری 0۳۲ 

7 محلول در دمای 2 درجه سانتی‌گراد با استفاده از 0۳4متر 
دیجیتال (۷/0۷537) ساخت آلمان اندازه‌گیری شد (1995 ,۸0۸0 


ارزیابی حسی 

ویژگی‌های حسی نوشیدنی آب‌ماست میوه‌ای توسطل نفر 
ارزیاب آموزش دیده مورد ارزیابی قرار گرفت. ارزیابی حسی از نظر 
ویژگی‌های طعم» رنگ» احساس دهانی و پذیرش کلی با روش 
امتیازدهی 1 تال در فاصله زمانی صبح تا ظهر با ارائه ( میلی‌لیتر 
نمونه برای آزمون‌های طعم. احساس دهانی و پذیرش کلی و1۳0 
میلی‌لیتر در ظرف پلی‌اتیلن شفاف برای آزمون رنگ در شرایط یکسان 


1 

93 
4 
290 


1 8 
0 
0/۸ 
۳ 
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محیطی و زمانی منطبق با راهنمای 10-8589 (27) به روش 
لذت‌بخشی صورت گرفت. برای شماره‌گذاری نمونه‌ها از اعداد3 
رقمی تصادفی استفاده شد. 


شمارش کیک و مخمر 

از محیط کشت ۷6 آگار برای شمارش کیک و مخمر همه 
تیمارها با سه تکرار استفاده شد. مقدار ۲1) میلی‌لیتر از نمونه با رقت 
1 برداشته شد و توسط میله شیشه‌ای بآ بر سطح محیط کشت 
به‌طور یکنواخت پخش شد. سپس پلیت‌های تلقیح شده در انکوباتور 
2 درجه سانتی‌گراد به مدت9 روز نگهداری و پرگنه‌ها شسمارش 


شد‌ند. 


تجزیه و تحلیل آماری داده‌ها 

در این پژوهش. تاثیر فاکتورهای آب ماست 30 و40 درصد)» 
آنزیم لاکتاز (صفر و 1) درصد)» دمای نگهداری ( دمای محیط و 
یخچال) و زمان نگهداری (صفر,10.8»4 وض‌هفته) بر ویژگی‌های 
حسی و ]0۳ نوشیدنی آب‌ماست میوه‌ای با آزمایش فاکتوریل در قالب 
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طرح کاملا تصادفی مورد بررسی قرار گرفت. برای تعیین معنی‌دار 

بودن هر یک از فاکتورهای میزان آب ماست. میزان آنزيم دمای 
نگهداری و زمان نگهداری روی امتیازات حسی (طعم» رنگ قوام 
دهانی, پذیرش کلی) و 0 از روش آنالیز رگرسیون در سطلح احتمال 
6 انجام شده و توانایی مدل با آزمون ضریب همبستگی بررسی شد. 
تجزیه و تحلیل و رسم نمودارها با استفاده از نرم‌افزار مینی تب نسخه 
7 انجام شد. همچنین بررسی میزان تفاوت امتیازات حسی در طول 
زمان با روش آنالیز وریانس یک طرفه با سعلح معنی‌داری 0005 
انجام شدند. 


جدول2 ویژگی‌های اندازه گیری شده آب ماست را نشان می‌دهد. 


جدول 2 - ویژگی‌های آب ماست اندازه‌گیری شده 


ویژگی‌های آب ماست 

۳1 کرد 

اسیدیته (دورنیک) 3 
دانسیته (لعاع) 10 
چربی (ا10 /ع) ۸ 
پروتتین (اسالا /ع) 0 
لاکنوز (ا10 اع) 41 
ماده خشک (101 /ع) 0/22 
خاکستر (2/16621) 6( 

کیک و مخمر کلنی مشاهده نشد. 


حساسیت حرارتی پروتئین‌های آب پنیر به‌عنوان خصوصیت مهم 


آن در صنایع مربوط به فرایند آب پنیر مورد بررسی قرار گرفته است 
به‌طوری که با استفاده از پکتین در تولید نوشیدنی حاوی آب پنیر 
مقاومت حرارتی پروتنین‌های مذکور از دمای 610 در جه سانتی گراد 
به‌مدت 100 دقیقه تا به دمای 90 درجه سانتی گراد افزایش یافته است 
(جانین و همکاران,2). نه تنها پکتین بلکه از سایر هیدرو کلوئیدها 
نیز برای جلوگیری از ترسیب پروتئین در سایر تحقیقات استفاده شده 
است. استفاده از پکتین موجب افزايش پایداری حرارتی پروتئین موجود 
در نوشیدنی‌های حاوی پروتئین‌های سرمی شیر می‌شود (واگنر و 
فوگدینگ, 417). پکتین در نسبت مورد استفاده در فرمولاسیون 
توانسته بود مقاومت حرارتی لازم را در پروتئین‌های آب ماست موجود 
در فرمولاسیون تأمین کند به‌طوری که هیچ گونه رسوب پروتئینی در 
بسته‌بندی‌ها بلافاصله بعد از تولید و نیز در طول مدت زمان نگهداری 
تام هفته در دو شرایط دمایی متفاوت یخچال و محیط مشاهده 

اثر میزان آب ماست در دو سطح 30 و40 درصد در فرمولاسیون 
نوشیدنی بر روی 011 و احساس دهانی در سطح3 درصد تأثیر نداشته 
است ولی بر روی شدت طعم و رنگ و میزان پذیرش کلی اثر 
معنی‌داری داشته است. 

به‌دلیل وجود آرومای نامطلوب افزایش مقدار آب ماست بر 
مطلوبیت طعم اثر منفی داشته و موجب کاهش مطلوبیت نوشیدنی 
شده است. در فرمولاسیون نوشیدنی‌ها برای پوشاندن طعم نامطلوب 
آب ماست از کنسانتره میوه‌ها استفاده می‌شود (جوریک و همکاران» 
24). استفاده از کنسانتره آب آناناس موجب افزایش امتیاز طعم 
نوشیدنی‌های تولید شده از پودر آب پنیر اسیدی در مقایسه با کنسانتره 


آب‌میوه های انگور و لیمو شده بود (کوزیکووسکی, 1908). 


جدول 3 - ضرایب تاثیر فاکتورهای مستقل درصدهای لاکتاز و آب ماست دما و زمان نگهداری بر ویژگی‌های حسی و 31 نوشیدنی فرموله شده 


۳ طعم 
11 2 
...۰ *0820)- 
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# اختلاف در سطح< درصد معنی‌دار است. 


افزایش میزان اسید نوشیدنی با افزایش مقدار آب ماست و اسید 
لاکتیک موجود در آن» موجب بروز تاثیرات منفی در 0۳ می‌شود. 
فعالیت بقایای باکتری‌های لاکتیکی موجب تغییرات 2۳1 در 
محصولات ماست می‌شود (آنتونز و همکاران» 200۳5)» ولی به‌دلیل 
وجود نمک لاکتات کلسیم این اثر معنی‌دار نبوده است. نمک لاکتات 


کلسیم ب عنوان یک آنتی‌اسید و تنظیم‌کننده اسید در صنعت غنا 
به کار گرفته می‌شود (کدکس, 1999). هم‌چنین به‌نظر می‌رسد قوام 
اصلی محصول و امتیاز مربوط به آن از طریق افزودن تثبیت کننده 
ایجاد شده بود و اثر معنی‌داری ناشی از افزایش و یا کاهش مقدار آب 
ماست و ترکیبات موجود در آن بر امتیاز احساس دهانی مشاهده نشد. 


اثر آنزيم لاکتاز بر ویژگی حسی و میزان شکر در فرمولاسیون نوشیدنی آب ماست در.- 49 


به‌نظر می‌رسد میزان کم پروتلین‌های موجود در آب ماست اسیدی 
حاصل از سپراتور دلیل این امر باشد. غالبا پروتئین موجود در آب پنیر 
کمتر از می‌باشد (بوکلر و همکاران, 2065). به همین دلیل احتمالا 
مقدار آب ماست در دو سطح 36 و 4 درصد نتوانسته است در مقابل 
مقدار پایدارکننده نقش معنی‌داری در تغییرات بافت یا احساس دهانی 


ایفا کند 

تاثیر لاکتاز در دوسطح صفر و 76001 بر روی همه فاکتورها به 
غیر از 2 و رنگ تاثیر معنی‌داری در سطح احتمال 98 بود. این 
نتیجه با یافته‌های تحقیق جانین و همکاران (2) که اثر آنزیم 
لاکتاز را بر تغییرات ]0۳ معنی‌دار گزارش نکرده بودند» مطابقت داشت. 


جدول 4 - جدول آنالیز واریانس تاثیر لاکتاز و آب ماست بر مصرف شکر 
منبع تغییر درجه آزادی میانگین مربعات میانگین مربعات عدد۲ عددط 


لاکتاز 1 42« 62 ۰ 59/9 26 
آب ماشست 1 92 022 ۵ ۰ ظ3/) 
خطا 1 0020۳ 000( 

کل َ ۹ 


# اختلاف در سطح درصد معنی‌دار است. 


هم‌چنین اثر آنزیم لاکتاز بر روی طعم در جهت بهبود طعم و 
افزایش امتیاز ارزشیابی طعم معنی‌ار بود. مطابق نتایج جدول شماره 
4 در اثر هیدرولیز آنزیمی لاکتاز و تبدیل لاکتوز به قندهای ساده‌تر 
میزان طعم شیرینی افزايش يافته بود و از میزان شکر مورد نیاز برای 
حصول شیرینی یکسان با نمونه‌های فاقد لاکتاز کاهش معنی‌داری 
پیدا کرده بود. اين یافته‌ها با نتایج تحقیق جانین که دلالت بر عدم 
تاثیر هیدرولیز لاکتوز بر قابلیت پذیرش نوشیدنی داشت مغایرت دارند 
(جانین و همکاران, 205). شاید استفاده از فروکتوز به جای شکر با 
قدرت شیرین کنندگی و طعم‌دهندگی بیشتر و استفاده از درصدهای 
بالای تراویده آب پنیر در تحقیق مذکور دلیل این تفاوت باشد. در 
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کاربردهای صنعتی صنایع لبنی از لاکتاز برای تجزیه لاکتوز و تولید 
مئوساکارید‌های گلوکز و کالاکتوز استفاده شسده است. (گیکامن و 
همکاران, 1005 و هانگ و لی» 206). میزان منوساکارید بیشتر در 
اثر تجزیه لاکتاز باعث افزایش احساس دهانی محصول در حین 
مصرف توسط ارزیابان شده بود و همه موارد باعث افزایش معنی‌دار در 
مطلوبیت نهایی نمونه‌های دارای لاکتاز در مقایسه با نمونه های فاقد 
لاکتاز شده بود. اثر دمای نگهداری در دو سطح4 و22 درجه 
سانتی گراد بر روی ویژگی‌های طعم و احساس دهانی نمونه‌ها و 
پذیرش کلی معنی‌دار بوده است. 
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شکل 1- اثر مدت زمان نگهداری بر روی بر روی 011 (۸) و امتیاز طعم و مزه (8) 


هم‌چنین اثر زمان نگهداری بر روی همه ویژگی‌های نوشیدنی اثر 
معنی‌داری داشته است. به دلیل تسریح تغییرات شیمیایی با افزایش 


دما و زمان نگهداری و هم‌چنین فرصت برای بروز تغیبرات طعمی و با 


آنزیمی پکتیناز و سایر هیدرولازهای ناشی از فعالیت باکتری‌هاء عوامل 
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طعم و احساس دهانی کاهش معنی‌داری داشته‌اند. تحقیقات سایر 
دانشمندان نیز نشان داده که نمونه‌های نوشیدنی نگهداری شده در 
یخچال امتیازات بیشتری در مقایسه با نمونه‌های نگهداری شده در 
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دمای محیط کسب کرده‌اند (کریشنیا و همکاران, 1909 در طول 


71 مشاهده می‌شود. 
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شکل 2- اثر مدت زمان نگهداری بر روی امتیارنگ (6) و احساس دهانی (0) 
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شکل 3- اثر مدت زمان نگهداری بر روی امتیاز پذیرش کلی در طول زمان نگهداری 


با توجه به وجود آنزیم‌های باکتریایی مقاوم به حرارت در آب 
ماست اسیدی تجزیه اجزای پروتئینی و پکتینی موجود در نوشیدنی 
محتمل است. که این امر می‌تواند دلیلی برای کاهش امتیاز احساس 
مطلوب دهانی در ارزیابی ویژگی‌های حسی باشد. این کاهش در 
تحقیق سایر دانشمندان نیز گزارش شده است. محبی و نجفی 1303) 
گزارش کردند که کاهش قابلیت نگهداری آب توسط مواد پروتئینی و 
پکتینی در طول زمان باعث کاهش احساس قوام نوشیدنی می‌شود. 


نوشیدنی‌های وی گزارش شده است (بایاری و همکاران» 2001 و 
جانین و همکاران» 20۳). در نوشیدنی‌هایی که حاوی آب ماست 
کمتری بودند امتیاز رنگ و طعم بالاتر بوده است. نتایج آنالیز واریانس 
نیز نشان می‌دهد که تاثیر درصد آب ماست بر مطلوبیت رنگ و طعم 
معنی‌دار است. متوسط امتیازهای رنگ و طعم در تحقیقات جانین و 
همکاران. 2) نیز به‌طور مشابه با افزايش مقدار آب پنیر کاهش 
پیدا کرد. 

کاهش پذیرش کلی نوشیدنی‌ها در طول زمان نگهداری با توجه 


اثر آنزیم لاکتاز بر ویژگی حسی و میزان شکر در فرمولاسیون نوشیدنی آب ماست در.- 4101 


به تغییرات گفته شده موجب نارضایتی ارزیاب‌ها و کاهش شدید امتیاز 


ارزیابی در هفته دهم شد. 


شمارش کیک و مخمر 

در خصوص شمارش کپک و مخمر در نوشیدنی فرموله شده 
بلافاصله بعد از تولید. هیچ گونه کلنی مشاهده نشد. هم‌چنین به‌دلیل 
رعایت شرایط بهداشتی و نیز بسته‌بندی تحت شرایط استریل تا پایان 
هفته نهم نگهداری در هر دو دمای نگهداری محیط و یخچال در 
نمونه های تلقیح شده در محیط کشت هیچ پرگنه کیک و مخمر 
مشاهده نشد. نتایج مشابهی علی‌زاده گودرزی و همکاران 1394) در 
نوشیدنی با فرمول بهینه در طی 48 روز نگهداری در4 درجه 
سانتی گراد گزارش نموده‌اند. با توجه به نتایجی که بیانگر مطلوبیت 
شاختن کرو وی اقت: اهتسالا عامل وود کفده ایا 
ماندگاری و قابلیت مصرف نوشیدنی» ناشی از فعالیت شیمیایی و 


آنزیمی می‌باشد. 


نتبجه گیری 
با توجه به نتایج این پژوهش, افزودن لاکتاز در سطح 70/1 
علاوه بر تأثیر مثبت و معنی‌دار بر طعم و ویژگی‌های حسی» موجب 


منابع 


کم شدن مصرف شکر مورد نیاز برای حصول به شیرینی یکسان در 
مقایسه با نمونه های فاقد آنزيم شد. نوشیدنی فرموله شده بر پایه 
آب‌ماست در این پژوهش» علاوه بر دارا بودن ارزش غذایی بالای آب 
طعم دار از کنسانتره اناناس و شکر برخوردار بود. نوشیدنی فرموله شده 
در دو شرایط دمایی هیچگونه کیک مخمری نداشته ولی به‌منظور 
هفته هشتم در یخچال قابلیت نگهداری داشت. با توجه به آلایندگی 
بالای آب ماست در صورت رها شدن در محیط زیست و نیز بالا بودن 
میزان املاح و پروتلین‌های عملگرای موجود در آن. نوشیدنی تولید 
شده از آب ماست اسیدی حاصل از فرآیند تولید ماست یونانی» 
می‌تواند گزینه مناسبی برای استفاده گروه‌های مختلف سنی باشد 
(جلسیک و همکاران» 20۳8). 


تشکر [ قدردانی 
نویسندگان مقاله از دانشگاه علوم کشاورزی و منابع طبیعی ساری 
برای تامین هزینه پروژه تحقیقاتی و هم‌چنین شرکت شیر پاستوریزه 


پگاه زنجان به جهت امکان اجرای طرح در آن تشکر و قدرانی 
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۵ ۱۱1۵۳۱۵۱۵۷۱۵ 008660۵16 صلع)0۳0 عط/ 20060 اد فاتناعه مه ۵۶ ولوراممه رتمفمعو مه ممتاهم1تمهاو20 
169-۰ ,58 ب«وها661:0 ۲ زمر[ 

-1 ۵ م۸۵ آه ۵۲ 0 ۸۶06۵070 :۷۸۵ مجمتعصتانه ۳۱۵۰۰ 160) وژورلدمم ۵۶ ومطام۷ 0111012۲ .1995 .)۵۸۵خضر 
.45 

112۷70 با مصه فممممم۳7: ۵۶ ممتامممتمج و۵ تمامی ۵۲ ممصمتااکص] ,1.2001 صهتنانا رظ الماومن بن) 021۷70 بو ۳222771 
399-4 ,7 ,«1661710108 56۵066 ۲۵۵۵ .171015 

,666۵ ۳۵۵ 0۴ 0۱۱۵ .0۵۵2 ۷۷۵ ۳0 0۵۷۵۲۵۵ 2 0۲ «مزدع(1 .2005 ,۱.۸۵ ,۳0۵۵۵018۵ 220 .۷۲ ,1۳21 ,.ل رتع01تا0ظ 
277-۰ ,70 

,۳2۵0127162 ما۸۵ ,عمتا تاه اصفکصا 10 آمومعصمع متامزطامع۳ :2003 ۸ پتصتنه]۱۷ ک ر.ظ بلطقاه ر.ل یلمفطلام! و9 رمتقصع۲ و.ت) متطع0ظ 
64-۰ ,91 ۵۵اه ریز( ۵ هل ۱۵۳۱۱۵0 
۶ عمصه2ع۸۵۵ 0۶ ماک معط وه 1۳۵۵60 وم‌فممموع متانافما فصه ممهه‌بان مصصعقاظ .2002 رهظ روم م۱۷۲2 ,هل باهطله) 
.2174-2۰ ,132 ۵1۲۷۱۵۲۱۱۵۲۱ ۵۱۵۲۱۵۲ 1۵ .عصححصی۴ ما دممتصاهه صتعام0۳ آصمتعز۱۱ ۵۶ ممتاوع‌ص تعاله د0معخ ممتصظ 
7 201010 مهن 26 20010 طونط طازه وفع زومامهمع- مناتطمملزم2 2015:0۷۵1 وا رع1500 240 و۷ ره۷22 .9 بانط 
,263-۰ ,(3) ۱۵6۵۱۵۵۲۸۵۰120 0 ۱096۵06۵ 0۵۴ 0۱۱۵ ۱0۸۵-۰ظ ناخ مصه‌طاملنمه متمفداند1۵۲2/0 موم م۲۵10 

۰ ۲00۵04 ۲0۲ 0ت2لجصها و آعصوت ,(2-1999 867) ,192۰1995 90220270 0۵02 

40 ۱/۱۵۲ ۳0 مصنالمصمو1 ۱۷۱۵۲01۵۵112 رها ومتامتالمتم [ز2013:0۵ و2 ماصماواظ بظ مصتاهیا0هناک وبا مصقتتتا .۷ رتتجهرز 
,365-9۰ ,(2013) 128 17661:7100 810765010۳68 :12600286 ۷/1 

۵ ۱۲۵۵۵۵۱۱ .06۷0128605 ۱۷۳۵-028۵0 0۲ 12۵۷۵۱00۴۵۵0۵۲ ۸2004۰, ,۱۷۲ معتصهظ وی رعه:۷۱00 رک م۷۱۱200۷10 وب , ,۷ ,از 
321-۰ ,(219)4 ,766171010 ۵۱۱۵ ۳۲۵5۵0۲61۲ 

0 نانظ۳ن م1 ,عمتطوتاهاه۲ نلن‌ظن :عممتاع۲ 0مانونا عطا ۵۶ ممتاه‌نمهع:0 مستتانه‌توه 220 0۳012/۳0۵۵0 .2011 ۳۸۵۰ 
39-۰ ,91 ,01:۵۵ عامماتا0 لته آزوه 

,عاهتا دناد ج وه هه مدمه مه بمع0د تون دع10مطم26و0عت001)م2[هع ۵۶ فتععط‌صره ,2015 .۲ ,6تصط‌وصته‌لک ری رتعط)وز۳ 
15-۰ 48 رام ول حتهظ آمهاه ۲ 

2-۰ ,20 ,۱0612670 وو۵ع۴۲0 ۲۵۷1۵۰ متتتاح :ما1 ۵ :عوم1200 0۶ ملوررامتل۳۲ :1985 رب به۱۵۳0۵7-1۸1۷ ,۷۰ ,عقلعت0) 
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لمممتام‌ننهعصه. ل2لاصمع]ز1۱ ,2008 .ظ .ظ رصقطمتیه ۷ 220 ری ۷۷۰ ,۲۷۵5 16 ر.ظ محعصطه] .و .ظ مفتمععمهلک ویک 00822162 
۵ ۸۵۵/۱۵ .2120001120920270 40ص کات رومیت صقصصیط ها صنتعمها. میاتمامجطاملظ ‏ ۵و وقمومروم۲ 
686-۰ ,74 وه آو ص۱۷۱ ۲۱۱9۱0۱۵۱۵۱۵ 

۱ .2009 ,۲۰ طدظ 220 وی متاللصا لا و بل۷۷۵ ویک ما00 و.ل ,۲۵110۳882 .۷۷ بناته۷ ب.ظ ,۷1۱۳0۵۵0 مسا ,۳۱/9 ,.۷۷ تال 
4 مهن پراذتامخ متاراهعل ۳ مومامق! طفن طاذ ۱۷۲۳۷-1 ٩۵.‏ فورظ موم مفههندمامهله0-ق۵ 0تانطم100م خر 
3-1۰ 33و و37 ۱۵۱ ۵۵0 ۵۱۱ 48۵۱/۱۵ 0 مرول .عجمتانلجمن متتاوجت 

م00 7/۱ موه تومامملهع )مممزماهمعع ه ۵۶ مملاموتمامهتقده مه ممتلهع۲۳0۵11 .2002 وبا.ظ روما ,..۷۲ معطنا] 
.439-۰ ,58 ,5۱01607101 ۸۸۵۲۵0۵۱۵1۰ ۸۵۵۱۰ 96۰ بل فتاصحکصا باتهامد‌طا1100ظ موم رتم2 

۶ ولوزآ۲۲0 ۳۳2۱۲۳۵۵۸۱۵ فطع رز عون ک] 20 مععاعم؟ 11260زامصصح ۵ حملجنه۳۳۵۵ م1۳ ,1974.ظ تتطوول راله)۷۷6۵ ۳ ۲۱۵۷۷۵۲۵ 
295-۰ ,151 ,۱0۵0۱6۱۵ ۵۱ «ومآ۱۵01۳660 ۷۷۳۵۷۰ 10عخظر 

12-۰ ,6011107 56607۵ ,2007 ,۲0095 ادها 0۶ صوتععل معط 10۲ ممصمل‌تناع 06۵۵۵۲2 - ولورلمصه پرت0قصمو ررظ) 9و8 0و[ 

00 .0۳00۱609 هت ۵ ممناحتمجمع سامه ه -6م۵۷۵۵۵ ۷۷۳۵۲-02۹۵0 .2008 وم یاهع ویک م6ل0220ظ بط ,011016 
237-۰ و(58)3 ۱00۱۵۱۵ 0۲068 ۵۱ 2۳0060 تام ۵۲ 000۵ 

,5660 ۳000 0 0۱۱۵ ,م۳۵6۵ ۷۷۵ م۳ مهه:ه۵۷ظ 2 0۲ صوزوعنا .2005 ,۳.۰۳ محعا۸ 200 ر.ثا رقصصه/ :۷2 ر.ظ رفصلصه[ 
.277-۰ ,(4) 70 

731-۰ ,(4)2 ,5عع62 مظن ۶۱۱۵۵0۵۵۵ :1 .عدلووهع۳۵ م۷۷ .عام0 ۳۳۵0 هه ممتاه2ن۵ ۱۲ 2011۰ ۰ رجمام[ 

و مصتعجما ۵۶ ممتازم0۳0۵ طعنط ۸ .2006 ویکیک و۷۷۵1]۵1 ,یه مصةاد ت۸2 .۷۲ ر60111010-۷100160 بط رتطفهرهطامک وی مومصععامکز 
۰ فطا مد و0تمضه مصتصم لفتاممععظ بوطا فتععطاصرد صتمامعظ م1معناهر ۵۶ ملقک فا گم ممتاهاتاه تمصتامون عم 0عتننا۲۵0 
۱381-۳۰ ,291 ۸۵۱۵۵ که «وما0۵ ۱00 راعمامزوروطظ ۵۶ امصتته مومتهمض 

1299-1۰ و8 ,51 ,566066 صتقل 0۴ 09۵۱۵ ,00۱۷۵ م۱ 2010 حدم دممهتمنهه آمممتاتتت :1968 ,۳۰۷۰ ر051100/51ک1 

۰ ۱۵۵ ۵۶ باتلهیتان عملمعع1 عطا وم فعتنق ,1989 ۷۲ ,مهتفصصف؟ مه ,۳.۸ ,رتافد لت ررقم .لا مطفنه‌مطءزنکز 
8-۰ و(6)1 62و۲6 پندنا ۵۶ لمصتتامز رصوتوضظ 

کک۳۵6۵ 2020000 مامه هط :10 ممتامنل۵ج مص92ظ۴ صرح فقصطمنظ رامصحطظ ,1984 .۲.۲ ,110تاعهع) 220 رمسل.ظ مه۷]210011[ 
157-1۰ 06:۵۱( 

204 ل62ز۵طم-۳۱/۹100ظ جم فمللنو .2009 بع۷28)2۷ 9 20 ویکلا.ظ راع00) مسلط ,اتقطلتمج ره ر0تقطکل ریک ۷ لته 
37-۰ و(2)1 ۵ و۵۹۵۵ 0۴ رل تفه رم9۷۲۵۵۵ظ «مامصه2 ۷۷ 2060ظ م۷۷ 0۲ ومتاوتماممحط) 

اه محصنط گم ممتمه 1 همه فلفمصمعتعمصتا ۵۶ جمتامن1۵0 2007 وبا ,0ز10 بعا ,ماتعاط ویک و0صقکا و رتتمصه ۱ .لا رتصتآن( 
65-۰ ,(252)1 ,۱۵/1۵۲۵ ۷۷۸۵۳(۰۵۵/۱۵۵۴) صتعامتم متلتعح برمطنه وه ملاع عمصفع 

حمصطام ۵ ممنتومن۷ مه زومامعط؟ ,1999 کیک رط0عصتحامیک ‏ مه فیه مموتل‌صهیت ‏ شیک عصتصمهماد. باط.ظ 028 
082-۰ و82 ب6۵6۵ه رهظ 0 0۱۵ ۱۲۵۱۵۲۵۵۵۰ 00۱۱6۵) 

متاعه1 عصلفنا ۵۵۷۵۲۵۵۵ ۱۱۳۵۵-02860 0عصمصصع] لمومتامصن۳ .2010 .6.۳ ر2ع210 ۱۷ م0 و.۲ و۷۵72 ,.۲.۱۷ ۲۱6۵ بب۷ بقاوع 
73-۰ ,141 ,جوماهترا۵ ۵ ۵۴۲۵۵ ول ۲۱۱/۵۱۵۵0۵ :12تماع02 2010 

449-۰ ,720077 .1.0 رعصل9وع0۳06 ووماعما 20 رم ۷۷ ءص1 رقامعمرفض لمممتات ۲ ,1989 و.ظ رتعصممگ۴ 

متامتطاصری ما مع‌تاممم متاممگنامتم‌تامه مه لمنمامد‌هاتاصه .2016 رلا.ن0 رتم1۳0 ریگ ممتصطه‌یه]۷ ربا رملهزانفه ۷ ,.لط.ظ مطق 
233-۰ ,(99)6 ,566۱۱66 «راعظ ]0 0۱۵۱۱۵ .۹00۲۵826 6۳۵]60ع ۲۵۳1 همتینل انانطاهاه 0ص عومعامک-اساع70 

695-4 ,18 مک رهظ ۲۱/۵۱۱۱۵۵۸۵ ۰ 2010 ما عنام" حطم مصته‌امتج پرمطن< مه ۷۷۵ .2008 ,0.۷۷۰ ,دمن 

۰ منطو زطانظ ۷۲۷۵۵۵۵۵20 ورومامصمع1. مه ممممزمه سوه ۷ 2000۰ کیک رط0قفصزمامک 2240 ,.۲ .ظ رصع[ 

0 0 ۱۵۱ ۵۴ 0۵ ۲۷۵۶۵ ۷۷۵۵۰ اسناطع۷0 0حع۱ظ اذبایکمد ۵۶ داهع2۵5۵ظ .2007 ۷۲ رفهل ۳۱2 20 ر.ل ۲۷2720696 
35-۰ ,(2)1 ,5616166 

۵0 .2۵0116201088 ۵7۵۵۵ 10۲ وم‌رمام‌مومم مامانامو صتامعمصلهاه۳ع ۷۷۵ .2017 .۳۲۵۵۵۵01 ,عمللظ .ظ .ظ.1۷ ,۷۷۵۵086۲ 
63,130-۰ ,عه:0] ]۳۲060 

.111-۰ ,(28)1 ,6/۵66 ۲۱۵۲۱۱۵۱۱۵۸۵۵ ۲۷۷۵۱۵ فاعم ۷ ۳۵۵0-۳0۵۵ ۲0۲ رتم۱۷۱ «مطانه نون ۷ 1993۰ ,۱۷۲,۱1 رتصفطصه ۷ 


2 3 9 ۱ ۱ ۵۲ ۳ 11۳2101127[ 
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0۱0۵7۱1/۲ 082۲ 200 12۲0۲ 0 مها ۱2 0۲ 6۲60 ۲06 0۴ 2100ع1ا66 ۲۱۳8۲ 
6 00۱۵ 0۵۲۵۰۵۵۵ 026۵0 ۱۷۲۵۵۲ 


"2۵2 ۷۲۱ راخزنص تصماک۳ ,7 


16061۷60: 1 
000100: 7 


تلعطا 0۷۵عمصا ۲۵ تع0تن ها ومع تقعمتام‌صی ۵۶ ممتاحانصم؟ صد فامنلمم رها ۵ مفنا ردرهلد9ه۵اد بصمتا۲۵0)ض۱ 
۶ 0۳0۵006۲ نا ۵ ,م۷۷ ,عصلعدم‌مصا ود پ«افتلصد 000 ما متام لهاهمصهمتزصم 2010 مفلق مه ما۷ لهو10) زنط 
با6تا0۷-0۲00 2 که ,اتتاطوه۷ ۵۲ ممتامتاجمعصمع موم 0ماانادع؟ پرمهانه 200 م1 .ق0صنامم‌جومی تاه ۵۶ مصم و1 پرتافتصا تحتقل 
قاصموم10۵۲ ]1 .عصتمامنم لقبال‌تعع لهلملمصوها 0صه فلهتمصتهه فلز مه مبتل فممهتم0۵7 )۳2 0معه مد صد 0ع1اضم2 عظ وم 
,0۳00106 امد ماصمصم اعمصظ 2 قه 1200090 قه تاه رقاصمتمناه فصتقاوم مه متام نع مطا ۵۶ 85-9560 ]200 
۶ 008۷۵۲۹۱00۵ عطا ما یال 4.5 «اع‌تمصصتدمتوم2 0۶ ۳۲ج ۵ وقط مدا مخ .20106 منصهع:ه هه ,عصتصصه) ۷ رداه‌تمصنصط رولزم11 
صنقصه مطا و معمامضا .صمتامنلمتج نادور ۵۶ وقعممم مطا عصتسل متتم‌امد 10م2 متاع12 وه 2010 1260116 100 1200090 
۵ 6 ,۴۸۵ ۲۵ مصتلتهعض .ععااقص حل ماه ۵ امعم 90 فعوتممصم طمنطه رنهطه ۵ )م1۳2۲ 
0 )م2۵۲0 صا عصتاآناعع1 فیط ,2010 صدً (رع) وععم ملق 19,000 96 60 0ع)مصصتاوع ۷2۵ 96عع) 0۶ طمتا»2۳000 
0۰ 1 ۳/۳۵۵ 1۲ 211,000 مدمه گه ممتام‌نلمن ما فعوتته طابمتع اهتصمج فط1. امتلميم ها ۵ قه عمط )1 
معصمالمطه عمنمعمه مه و1 هب۲۵۵0 متمامتم فده م10ومه ممتاه2لتانا مه ۷۵ تاهتمبا پ«مط تم چمتهعوع۲ مط رقع۵]0ععظ۳ 1[ 
عاتصنا طمنط رععصمتعام‌اصا عومامق1 حصم تعناد ممتاملنممم و ۷۵۲۱0 عظ ۵۶ 706۵ صقطا ۱۷۲۵۲۵ . .«تاونامص تخل قظ) ۲0۲ 
هدام زم کنر مصصناعجمی مه رولمتل۷71 1۳01 عصععاماهد معماعقا .عاعتالمتج بنقل مصتصتداجمه موماعق1 ۵ ممتام‌تصتفومم 
مصا ما 0ماهاه؟ مصمتاه‌تام‌ممه آممنعمامماصم0تافهع عصلمع رممتتامهتان امه له موه رومطانه رمع قه م11 فامتالمعم تنعل 
27 20 ۱0 ۵۶ اصماجمی ووماع12 ما معنلع۲ ما اصه)ز0مرصظز وا 1 فیط ,یناه مان صتقایی هه بالق ۶ ملمامتا 
۲ ۷/۵۵۲ موماعع1 سم که ممتامتلمتج لته فتطا صا ,ممتاهانهم1 و1۵00 فص صد فا مصتوده وعمتع9 فامتالمتن بوط 
ماما 1200056 قاه6۵۷ اقطا مصررمجن عبط 2 و1 ب(3:2.1:23) بظ روع02120)091026)-د-2ظ ,نامع 1 2۵ مصصررمهم 
۶ 006 و15 من رمفدام12 عم 1007۵ پزومجصجومن و1 1 ,عامتالم0تم طا ماقه) 9۷۵۵۲ مط ومفهمععض1 م2 مومامهلهع 220 1098و 
۴ ۷1 ۷7۳۵7 1201050 10۷۷ عظ) هم مصل۱۷ .عمزتافن لصا ممتاه)جمصره مه بوتتقل ب1000 صدً فعصررمصه صفتممرصصا وم فص 
.۰ ۱67۷7 آمصمتامصن جرج میاملم‌نام ملق کاصمهه تمصمامعه هه مماهاممعصم ی لصنامم‌مهم 


0۷-0۲0000۵۵ ۵ 25 راطع 06۵ ۵۶ ممتااممعوهه موم 0عالناوع؟ مه م2 م1 :05مط)عصه م0صه کلفتنه)ه]۷ 
۱0۱02 حصم 0هتجممج دج (ظ۳۱۷ متمطمجو) مرجم مففاعق1 م1 .فممهع۷ع تا 2860 بمطنته طصا 0عل1م2 
(طعصههط) عدوبه ۵۶ باتاصدتان ما علتقطصصهن صمظ پرجچم‌همن همهرن رها 0عتممهتم قصتممممم ملمممعصزظ .ردم‌ططمت) 
م12 صا عادنلممهم رها ممتانصوممع وومصامع9و هدنوم فطا وم مق 1۳۷7۵50122000 صوعها فقطظ مامصهه طفهه 12 
۲ انامصصح مو1مع۳م ط 1126 زطهاو 0ص تهمناه ۵0«تصصمرظ .ومام‌جصعی ممنقعت ممه طا مموتنمم‌صمی صا فمامرصعه 0مهع0 
6ومممعصنم هه مدا بط ماله ند عصتامانوه آمماه معماصنماه صا 0ماماتعه 20 تماه/۳ ۱۵ 20060 مه )ممصاهع موم 
صرح عمط 35 10 وبتعاعی معتوع 4 2 امعم لهج وعام‌صدجه ۵ 20060 ۷۷۵۲۵ مصطرو2صه جوم 1000 صعط 4صه رصناممعمم 
6 ۷2۵ وعامصدد ۵۶ عصلع۳۵۵۵ .مفبتوامی معوع0 60 ها عقد 150 بوها 260نععمحومظ وعامصحه ااخ .0عم2تتنامافوم افص 
عافها هد اتاصهیتان تقعناه وه مظ(2ص0 96ه]120 ۵۴ ]0ع11ه م1 .ممتانهمه منامهعه اه عصتماوهه علمهم هعاما هتم 250 1۳ 
مدوناده1۳۷ جععه دق رصیممصمی ملمممعصنم ۵۶ اجهتهه 5 رها 0۳۵00060 مههتع۵۵7 2860 مه لمع ۵۶ 11۳0010۷6 
فص اصعناهه) متنادعهمججها عههع۵او ,مهم 40 قمع 30) ماه مج رزاصهمتمم 0.1 قصع 00 مصررحصه. عفهاع12 وه 
2 ص1د اصمصتممن لفتمامه ج مه (متاتل0متم تعاله فلمع/۳ 12 م2 10 م8 ی ,0) ععهعماه عصتا هه (61200۲ع۲۵111 
۰ ۲200010260 رافامآم‌جومع 


معاهتهمصها همتتماه اممتعلن ۷0 اج معلمع/۳ 12 صا ممتاهبااهبه تفع ۵۶ کالنادع: مظ1. خصمتععیه‌کنل 0و )نامع 
0 ۷۷۵۵7 0۲ 220100تتمافوم 0۵0۲ مصو2 . و120)28 ۵۶ ممتانل20 تفص ۵0«مطو . ر(قصمتماصه مه مههمع۵11) 
60 ها اتامهتان نوتاه مظ ۲۵00 24 رتصماعومی من آص مطا پرلم )مه )حم16 0زنامی 0صتامجرصصرمی 1270۲۵0 ماممرممصم 
«صمم وله ,م‌هممبهه ۵ ممناه‌نمموو «تمقصوو فص 0۵0ص مقلق تاه رقمام‌هد .لها فعفصمعبد اصفافجمم 
۶ له مها آتاصا عمادهع ۲۵۳ ج1 ۵۵۷6۵۵ ۵۲60و عط) ۶ [معگطنامصهر لهج مافه) مامامتلعع0 ۵۶ عمتصته)متقصط 16 0.05(۰>ه) 
٩۵۲2۵2۵‏ 170۵ 21 005۵۲۷۵0 2150 ۷۷۵۲۵ ۷۵۵5۲ 220 ۵010 ۵۶ طمع مه ۱/1 ۷/۵۵۱ طونم عطا 


مصمنا له 5۵90۲۲ رمفه]120 ,00۷0۲280 ,۷/۳۵۵۷ 2010 :1۵۲۲۵۲۵6 
نموه هو ,رعماممطهع1. مصه ععممزمی ۳۱۵۵0 ۵۶ اصمصندمعن1 رتمعلنند .حلقظ هه ۲۳016990۲ ۸۵90026 .2 220 1 


صح رازه نصا معمسموم لمستها مه وععمع901 
رصم انقصع ۵ 1تتصهتر2 :اتفعصظ تمه عمت‌هممفع۵۲۲) 


